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Problemas de conservação pós-colheita são grandes 
entraves para que frutos de regiões consideradas 
distantes dos grandes centros industriais, como 
é o caso do Pará, tenham seus produtos e 
sabores considerados “exóticos” e relativamente 
desconhecidos, difundidos para outras regiões do País 
e para o exterior. O grande desperdício de alimentos 
in natura traz a necessidade de novas tecnologias 
que possam aumentar a vida útil desses alimentos, 
mantendo a sua qualidade sensorial, nutricional 
e microbiológica por um período de tempo maior. 
Dentre as técnicas de processamento, a estruturação 
de polpa de frutas representa uma inovação na área 
de alimentos, com resultados bastante promissores. 
Além disso, o processamento adequado de matérias-
primas in natura dentro do próprio estado possibilita 
a ampliação e fornecimento de maiores riquezas e 
divisas para a indústria local.
A fruta estruturada pode ser considerada um exemplo 
de industrialização de matérias-primas de baixo 
custo, oriundas de frutas que se encontram fora da 
classificação para comercialização no mercado in 
natura e excedentes de produção durante o período 
de safra. Além disso, tem-se o aproveitamento da 
casca, como no caso do bacuri, em que essa parte do 
fruto apresenta sabor e aroma agradáveis e bastante 
semelhantes à polpa. 
Os produtos estruturados requerem um agente 
texturizante, geralmente o alginato puro ou em 
mistura com outros texturizantes como a pectina, 
que proporcione textura adequada ao produto final 
(GRIZOTTO et al., 2005). 
Esses estruturados podem ser utilizados na formulação 
de produtos de confeitaria, alimentos congelados ou 
mesmo consumidos na forma em que se apresentam, 
como um confeito, similarmente às barras de frutas 
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(fruit bar) também conhecidas como “couro” de frutas 
(leather fruit). O “couro” de frutas é um produto de 
confeitaria resultante da superposição de lâminas 
de purê de frutas desidratadas, de textura coriácea, 
largamente consumida na Índia (VIJAYANAND et al., 
2000).
A produção dos produtos estruturados ocorre por 
meio de geleificação. Esse aspecto faz também com 
que o produto final apresente maior retenção de suas 
características nutricionais e sensoriais (FREITAS, 
1999).
Várias frutas vêm sendo testadas para a elaboração 
desse tipo de produto e uma ampla diversidade de 
hidrocolóides está disponível, atualmente, para esse 
fim (COSTELL et al., 1995) .
A utilização da casca de bacuri na fabricação de 
estruturado de fruta representa uma alternativa de 
aproveitamento, além da possibilidade de geração de 
renda para pequenos produtores e agroindústrias.
Equipamentos e materiais básicos
• Facas de aço inoxidável.
• Balança semi-analítica.
• Refratômetro. 
• Secador com circulação de ar.
Matéria-prima 
• Casca de bacuri.
• Açúcar.
• Hidrocolóides: pectina, gelatina e alginato.
• Fosfato bicálcico.
• Glicerol.
Descrição do Processo 
Os frutos do bacuri foram recebidos e submetidos a 
higienização, por meio de lavagem em água corrente 
e imersão em solução clorada a 100 mg.L-1 de cloro 
ativo, durante 20 minutos. Após essa etapa, a 
casca, separada da película amarela externa, polpa e 
sementes, foi submetida ao tratamento térmico, por 
meio de imersão em água a 100 °C durante cerca 
de 90 minutos, para a remoção da resina presente 
(Fig.1).
Fig. 1. a. Obtenção da casca de bacuri; b. Tratamento térmico para 
remoção da resina.
Após a remoção da resina, a casca foi triturada em 
liqüidificador por cerca de 5 minutos e, em seguida, 
adicionado 10 % de glicerol e sacarose suficiente para 
elevar o teor de sólidos para 50 ºBrix. Uma mistura 
seca, contendo 3 % de pectina, 1 % de alginato e 5 % 
de gelatina em relação à massa de casca, glicerol e 
açúcar (Tabela 1) foi adicionada à casca + glicerol 
+ sacarose previamente aquecidos a 60 ºC, sob 
agitação em batedeira. Após 5 minutos de agitação, 
adicionou-se uma suspensão de 0,8 % de fosfato de 
cálcio bibásico em 2 mL de água, sendo a mistura 
agitada novamente na batedeira por mais 5 minutos 
(Fig. 2). 
Tabela 1. Formulação de estruturado de casca de bacuri.
Fig. 2. Mistura dos ingredientes sob agitação em 
banho-maria.
Após a formulação, os produtos foram distribuídos 
em bandejas de aço inoxidável, com uma altura de 
produto de cerca de 8 mm. Os estruturados foram 
mantidos sob refrigeração a 10 ºC durante 24 horas, 
para completar a geleificação. Depois disso, foram 
cortados com auxílio de um cortador de aço inoxidável 
e submetidos à secagem em estufa com circulação de 
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Fig. 3 Processamento do estruturado da casca do bacuri (mol-
dagem, corte e secagem em estufa).
As etapas de produção de estruturado da casca 
de bacuri são consideradas no fluxograma a seguir 
(Fig. 4).
Fig. 4. Fluxograma para o processamento do estruturado obtido da 
casca de bacuri.
Considerações Finais
A casca do bacuri pode ser aproveitada na formulação 
de estruturados, tendo em vista que o produto final 
apresenta boa aparência, coloração, sabor e textura, 
resultando em 77 % de aceitação com relação à 
impressão global pelos potenciais consumidores, de 
acordo com o teste sensorial realizado. 
O produto final apresentou composição média de 
23,04 % de umidade; 0,56 % de cinzas; 2,26 % de 
fibras; 2,59 % de proteínas; 0,04 % de lipídeos e 
48,27 % de açúcares.
A técnica para obtenção do produto é relativamente 
simples, necessitando apenas a aquisição dos 
coadjuvantes de tecnologia mencionados e pequeno 
investimento inicial em um sistema de secagem 
apropriado, como um secador elétrico com controle 










o O produto pode ser embalado em embalagem flexível 
monocamada de polipropileno (BOPP) ou em potes de 
polipropileno selados com filme de polietileno e conservado 
em temperatura ambiente por cerca de 20 dias.
Ressalta-se, ainda, a conveniência do produto final, pois não 
exige do consumidor nenhum tipo de preparo adicional.
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